








0 de réalisation des gâteaux 


tape par Étape 














GATEAUX IMENE 
N° 4 


Les triangles‏ -2- المثلثات 
M'khebez aux fruits‏ -4- مخبز بالفواكه 
Le pot de fruits‏ - 6 - محبس الفواكه 
Kefta au grain de café‏ - 8 - كفتة بحبة القهوة 
Les doigts‏ - 10 - الصبيعات 
El jazariattes bel warka‏ .12 - الجزائريات بالورقة 
Herissa aux pistaches‏ - 14 - هريسة بالفستق 
dias - 16 - Kefta aux noisettes‏ بالبندق b‏ 
Dziriettes el warda‏ - 18 - دزيريات الوردة 4 
Louziya‏ - 20 - اللوزية }25 
M'khebez rond‏ - 22 - مخبز دائري | 
Rezimattes de la rose‏ - 24 - رزيمات الوردة i‏ 
3 





Kefta ronde aux amandes effilées‏ - 26 - كفتة دائرية باللوز المنسل 
Shemsiya au miel‏ - 28 - شمسية بالعسل 
M'sissates el warda‏ - 30 - مسيسات الوردة 
Bijawiya‏ - 32 - البجاوية 
Mechekla à la rose‏ - 34 - مشكلة الوردة | 
El jouziya‏ - 36 - الجوزية 
Les tranches d'arbres‏ - 38 - قطع الأشجار 
Kefta rouleau‏ - 40 - 4445 رولو 
Makrout au miel‏ - 42 - مقروط العسل 
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Les triangles 
yk Ingrédients Je 
Pâte : 


3 mesures de farine (500 gr) (SIM) 
1⁄4 mesure de margarine fondue (200 gr) 
1 C. à café d'extrait de vanille 

Eau de fleurs d'oranger + eau 
Farce : 

500 gr d'amandes moulues 

300 gr de sucre cristallisé 

1 C. à soupe de zeste de citron 

1 C. à café d'extrait de vanille 

3 à 4 œufs entiers 

Décoration : 

1 à 3 blancs d'œufs 

Amandes émondées 

Miel 

Brillant alimentaire 


Préparation 
1. Préparer la pâte : dans une terrine, mélanger 
la farine, la margarine et la vanille, mouiller 


avec l'eau de fleurs d'oranger et l'eau jusqu'à 
معد‎ agro puo pe assez dure. Couvrir avec 


CEU = OE AZ کک‎ AZ A ZA AZ 





a by: dans un récipient, mélanger 
vet le sucre, puis remixez-les 
ter le zeste de citron et l'extrait 
tiller avec les œufs entiers jusqu'à 
e farce ferme. 
ule de la grosseur d'une noix 

m d'un triangle. 
il et à l'aide d'un rouleau 
áte et découper des bandes 
s faire passer à la machine 



















أشرطة عرضها 10 سم ads‏ مرريها في Í‏ العجينة 


Gas‏ ببياض البيض ثم ألصقي العجينة بالزوايا الثلاثة 


المثلثات 
omm A |‏ 


"ol nu 


` OR 


3غ لوز مرحي 

عقة كبيرة قشور الليمون 
tl‏ صغيرة نكهة Libsla‏ 
A‏ 4 حبات au‏ كاملة 

















All 
مقشر‎ 


cos‏ غذائية لماغة 

كيفية التحضير 
ضري العجينة : في إناء ءأخلطي X32 al‏ المارغرين 
تيليا ء بللي elas‏ زهر البرتقال و الماء ção‏ الحصول 
,عجينة جد قاسية .غطيها بورق غذائي شفاف 






oss. 
أخلطي اللوز و السكرء ثم‎ cele ي الحشو : في‎ 

Lagas‏ معا .أضيفي قشور الليمون ونكهة الفانيلياء بللي 
a‏ كاملة od‏ الحم ل على حش و متفاسك . 
كريات بكجم الجوزة و اعطيها شكل مثلث. 

Ah‏ طاولة عمل و بواسطة الحلال à‏ أبسطي العجينة 












رقم 5:2 ورقم T‏ 
- اسطة مول قطره 8 سم í‏ قطعي دوائر. 


cst gas kl, zé) من‎ a دائرة‎ JS على‎ 















ee RR 

تفس العجينة, قطعي وريقات , ضعي على كل حبة 
ی ثلاث وريقات ثم ثبتيها بحبة لوز. 

لعيها في صينية مرشوشة هليلا Alen) ol‏ 
da‏ 3 
ور إخراجها من الفرن » إغطسيها في العسل وذري 
كيات الغذائية اللماعة 






























M’khebez aux fruits مخبز بالمواكه‎ 
* Ingrédients >k * المقادىر‎ * 



























Pâte : ERO: 
500 gr d'amandes finement moulues لوز مرحي رقيق‎ c 
300 gr de sucre cristallisé pass C 
Zeste d'un citron M o PRI 
1 C. à café d'extrait de vanille ملعقة صغيرة 3455 فانيليا‎ 
2 à 3 œufs إلى 3 بيض‎ 
Glaçage : $ 
2 blanes d'œufs van بياض‎ 
| verre à thé d'eau de fleurs d'oranger (6 C.à s) ) كأس صغير ماء زهز البرتقال )6 ملاعق كبيرة‎ 
1 verre à thé de jus de citron (6 C.à s) صغير عصيز الليمون )6 ملاعق كبيرة)‎ „IS 
1⁄2 C. à café de beurre صغيرة زبدة‎ iial! 
Sucre glace tamisé ناعم مغربل‎ 
Décoration : ' : زيين‎ 
Colorants alimentaires نات غذائية‎ 
Brillant alimentaire dell ée sis ja 
Fruits en pate d’amandes اكه من عجينة اللوز‎ 
Préparation كيفية التحضير‎ 
1. Préparer la pâte : mélanger les amandes et السكر ثم إرحيهما‎ y حضري العجينة : أخلطي اللوز‎ / 


le sucre puis remixez-les ensemble. EEE s الل‎ dads A M 
Dans une terrine, mettre le mélange des amandes y 7 السكرء أ يفي‎ y خليط الوذ‎ eb] i. 
et du sucre, ajouter le zeste de citron et l'extrait الحصول‎ ção الليفون ونكهة القانيليا ثم اجمعي بالبيض‎ 
de vanille puis ramasser avec les ceufs jusqu’a 


obtention d'une pâte homogène. duer 
2. Sur un plan de travail fariné et à l’aide d’un على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة وبواسطة الحلال»‎ A 
rouleau, étaler la pate, découper des ronds avec A A „AR 

أبسطي العجينة » قطعي دوائر بواسطة مول قطره 3 سم . d pièce de 3 cm de diamètre.‏ 


3. Disposer sur une plaque farinée et faire cuire ضعيها في صينية مرشوشة بالفرينة واطهيها في فرن‎ A 
à four préchauffé pendant 10 à 15 mn. خن مدة 10 إلى 15 دقيقة.‎ 


4. Après cuisson, laisser refroidir. 

5. Préparer le glaçage : dans un récipient, battre بعد الطهي » أتركيها تبرد.‎ A 
les blancs d'œufs en neige, ajouter l'eau de fleurs ` à ad Em , 1 
d'oranger, le jus de citron, l'extrait de vanille et Vans ديا البيخن‎ 7 a و خضري الطلاء :قي‎ 
le beurre. Incorporer le sucre glace jusqu’a نكهة الفانيليا‎ «5 gaalll أضيفي ماء زهر البرتقال: عصير‎ 
obtention d’un mélange assez épais (pour vérifier : e < AES T NE 

la consistance du glaçage, essayez-le sur un gâteau ` `> ea ال الزيدةاضيفي الشكر التاعمتحتئ‎ 


^X  — 


s’il coule, ajouter le sucre glace). » جربيه على حبة حلوى‎ ce Well جد ثقيل ) لمراقبة تكوين‎ 
6. Partager le glaçage et colorer chaque partie ` E 
avec un colorant alimentaire de votre choix puis V mice ioa اال‎ 
glacer les gâteaux. بملون غذائي حسب‎ ja قسمي الطلاء ولوني كل‎ 6 
7. Confectionner des petits fruits et décorer \ delt. اختيارك ثم إطلى‎ 
chaque gâteau avec un fruit et une feuille. is يارك ثم إطلي‎ 

Saupoudrer de brillant alimentaire. V حبة حلوى بفاكهة‎ US شكلي فواكه صغيرة وزيني‎ 7 
8, Présenter dans des caissettes blanches V الجزيثات الغذأئئة اللماغة‎ ie 3. 23 

accompagnées de dentelle. É i LS OM 


8 قدميها في cb gla‏ بيضاء مرفوقة بالدانتيل . SCH‏ 





Le pot de fruits 
* Ingrédients + 


Pate d'amandes : اللوز:‎ â 

1 mesure d'amandes moulues (500 gr) V (¿ 500) كيلة لوز مرحي‎ 
1 mesure de sucre glace (400 gr) V (É 400) سكر ناعم‎ abs 
2 blancs d'œufs V vas yaly 
1 C. à café de beurre V صغيرة زيدة‎ all 
1 C. à café d'extrait de vanille V Late: ملعقة صغيرة‎ 
Eau de fleurs d'oranger ء زهر البرتقال‎ 
Farce : : شو‎ 
Imesure d'amandes grillées (200 gr) (£200) saana لوز‎ LS 
1 mesure de noix grillées (200 gr) (É 200) جوز محمض‎ ALS 
1 mesure de pistaches grillées (200 gr) (É 200) فستق مخمص‎ ALS 
3 C. à soupe de beurre 3.443 ملاعق كبيرة‎ 
Miel 

Décoration : تزيين:‎ 
Fruits et feuilles en pâte d'amandes من غجينة اللوز‎ Gly gl y «SI 
Brillant alimentaire جزيئات غذائية لماعة‎ 


Préparation 





dadas‏ التحضير 





1, Préparer la pâte d'amandes : mixer ensemble 
les amandes et le sucre glace. Mettre le mélange 
dans une terrine, ajouter l'extrait de vanille, 


. حضري عجينة اللوز: إرحي اللوز y‏ السكر الناعم معا . 
ضعي الخليط قي eb]‏ أضيفي نكهة الفانيلياء الزبدة < 


le beurre, les blancs d'œufs et l'eau de fleurs ماء زهر البزتقال حتى الحصول على‎ y ياض البيض‎ 
d’oranger jusqu’à obtention d’une pâte lisse. i 
أت‎ iu & si". € L L Ê : * 

Couvrir avec du film alimentaire et laisser à part. شهاف واتركيها‎ ee as ebd Le Gas 
2. Préparer la farce : concasser les amandes, حدى.‎ 
les noix et les pistaches puis ramasser avec 

| اللوزء الجوز و الفستق‎ : hall حضري‎ 
le beurre et le miel. e كسري اللوزء الجوز و‎ E 
3. Sur un plan de travail saupoudré de maizena, . بالزيدة و العسل‎ 


étaler la pâte à l'aide d'un rouleau à une épaisseur 
de 5 mm. 

4. A l’aide d’un emporte-piéce dentelé de 10 cm 
de diamètre, découper des ronds et mettez-les 
dans des moules carrés. 

5. Remplir avec la farce et laisser sécher pendant 
plusieurs heures. 

6. Avec la pâte d'amandes, confectionner des 
petits fruits et des petites feuilles. d 

7. Démouler les gáteaux et décorer avec des 
fruits et une feuille puis saupoudrer de brillant 
alimentaire. 


على طاولة عمل Balla t gid yo‏ ابسطي العجينة 
ا اضطة الحلال dans‏ دي 

4 بواسطة مول مسنن قطره 10 سم ؛ قطعي دوائر 
ضعيها في مولات مربعة. 

Lg to] .5‏ بالحشو y‏ اتركيها تجف لعدة ساعات. 

6: بعجينة اللوزء شكلي فواكه صبقيرة و وريقات: 

. إنزعي المربعات من المولات وزينيها بفواكه و وريقة 
قم ذري الجزئيات الغذائية اللماعة . 


EA AL AL AZ AZ AZ AL eo MZA er oo zer QZ ا ا‎ A AZ TA AT AT 
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Kefta au grain de cafi كفتة بحبة القهوة‎ 
yk Ingrédients >k المقادير علو‎ A 

Pâte d'amandes : ينة اللوز:‎ 

1 mesure d’amandes moulues (500 gr) (E500) كيلة لوز مرحي‎ 1 
1 mesure de sucre glace (400 gr) (É 400) سكر ناعم‎ abs 1 
2 blancs d'œufs van بياض‎ 2 
1 C. à café de beurre = ملعقة صغيرة زبدة‎ 1 
1 C. à café d'extrait de vanille ملعقة صغيرة نكهة القائيليا‎ 1 
Eau de fleurs d'oranger ماء زهر البرتقال‎ 
Farce : الحشو:‎ 
1 mesure de biscuit moulu (1 boite) V | بسكوي مرحي )1 علبة)‎ ALS 1 
1 mesure d’amandes grillées et concassées (200 gr) (E 200) و مكسر‎ Gases لوز‎ US 1 


1 C. à café d'extrait de noisettes 

Chocolat noir 

Miel 

Décoration : 

Chocolat noir 

Brillant alimentaire 
Préparation 


1. Préparer la pâte d'amandes : mixer ensemble 
les amandes et le sucre. Mettre le mélange dans 
une terrine, ajouter la vanille, le beurre et l’eau 
de fleurs d'oranger jusqu'à obtention d’une pâte 
lisse, Couvrir avec du film alimentaire et réserver. 
2. Préparer la farce : dans un récipient, mélanger 
le biscuit, les amandes, l'extrait de noisettes et 

le chocolat noir puis ramasser avec le miel 
jusqu’à obtention d’une farce homogène. 
Former des boudins de 3 cm d’épaisseur et de 15 
à 20 cm de longueur. 

3. Sur un plan de travail et à l'aide d’un rouleau, 
abaisser la pâte à une épaisseur de 5 mm. 

Mettre dessus un boudin de farce, rouler une 
seule fois puis découper en forme de trapéze. 

4. Décorer avec des traits en chocolat noir. 

5. Prendre un peu de pâte d'amandes et colorer 
avec le chocolat noir puis former des grains 

de café. Mettre un sur chaque gâteau et saupoudrer 
de brillant alimentaire. 


ota 


حتى الحصول على عجينة ملساء = 
t‏ بها. 












كيفية التحضير 

1. حضري عجينة اللوز : إرحي اللوز والسكر معا ضعي 
hu‏ في ناء أضيفي الفانيلياء الزبدة وماء زهر 
البرتقال 
غذائي شفاف واحتفظي 

2 حضري الخشو :في وعاء؛ أخلطي البسكوي. اللوز 
تكهة البندق و الشكلاظة الشوداء ثم اجمعي بالعسل 
ção‏ الحصول على حشو متجانس . 

شكلي حرابيش بسمك 3 سم J glas y‏ 15 إلى 20 سم + 
3. على طاولة عمل y‏ بواسظة Ces, JAN‏ 
بسمك 5 مم .ضعي قوقها حربوشا من الحشوء لفيها 
واحدة ثم قطعي على شكل شبه منحرف . 

4 زينيها بخطوط من الشكلاظة السوداء: 

5. خذي feja‏ من عجينة اللوزو لونيه بالشكلاطة 
السوداء ثم شكلي حبات قهوة .ضعي واحدة على كل 
حبة حلوى وذري الجزيئات الغذائية اللماعة . 





Les doigts 
* Ingrédients * 
Pâte : 


3 mesures de farine (1 kg) (SIM) 
1⁄4 mesure de margarine fondue (200 gr) 
] C. à café d'extrait de vanille 

1 pincée de sel 

Eau de fleurs d'oranger + eau 
Farce : 

500 gr d'amandes moulues 

300 gr de sucre cristallisé 

1 C. à soupe de zeste de citron 

1 C. à café d'extrait de vanille 

3 à 4 œufs entiers 

Décoration : 

1 blanc d'œuf 

Noisettes 

Miel 

Brillant alimentaire 


Préparation 


1. Préparer la pâte ` dans une terrine, mélanger 
la farine, la margarine, la vanille et le sel, mouiller 
avec l’eau de fleurs d’oranger et l’eau jusqu’à 
obtention d’une pâte assez dure.Couvrir avec du 
film alimentaire et laisser reposer. 

2. Préparer la farce : mixer les amandes et le sucre, 
mettre le mélange dans une terrine, ajouter le zeste 
de citron et l’extrait de vanille, puis mouiller avec 
les œufs jusqu’à obtention d’une farce ferme. 
Former des petits boudins de 5 cm de longueur 
et 1,5 cm de largeur. Couvrir et laisser à part. 

3. Sur un plan de travail et à l’aide d’un rouleau, 
abaisser la pâte, découper des bandes de 10 cm 
de largeur puis faire passer à la machine au 
n°2,5etn°7. 

4. A l'aide d'un emporte-piêce dentelé de 10 cm 
de diamètre, découper des ronds. 

5. Mettre sur chaque rond un boudin de farce. 
Badigeonner les bordures de blanc d'œuf pvie 
relever les cótés l'un sur l'autre. 

6. Avec la méme páte, découper ST OE 
mettre sur chaque gáteau une marguerite, fixez-la 
avec une noisette. 

7. Disposer sur un plateau légèrement fariné et 
enfourner à four moyen. 

8. Dés la sortie du four, tremper dans le miel 

et saupoudrer de brillant alimentaire. 





V 
| 
| 
| 
| 
\ 
| 
| 
| 














SIS‏ فرينة (اكغ) (سيم) 
US‏ مارغرين LENS‏ (200غ) 
ملعقة صغيرة نكهة الفانيليا 


كيفية التحضير 

حضري العجينة : في إناء» أخلطي X yall‏ المارغرين < 
نيليا و الملح é‏ بللي بماء زهر البرتقال y‏ الماء حتى 
ل على عجينة جد قاسية .غطيها بورق غذائي 
فاف واتركيها ترتاح. 

حضري الخشو: alle‏ السكر é‏ ضعي الخليط 
bl‏ شور Seilen,‏ بللي 
ção‏ احص وال على حش و متعاسك: 

حرابيش صغيرة ظولها 5 سم وعرضها 1:5 سم . 
واتركيها على حدى. 

على طاولة az‏ و بؤاسطة الحلالء أبسطي العجينة « 
أشرطة عرضها 10 سم ثم مرريها في آلة العجينة 
2 رقم 5:2 ورقم 7. 

بواسطة مول مسنن قطره 10 سم » قطعي دوائر. 
ضعي على كل sla‏ 8 حربوشا من الحشو. 

الحواف ببياض البيض ثم ارفعي الجوانب fal‏ 
الآخر. 

ينفس | لعجينةء قطعي مارغريت: ضعي على JS‏ حبة 
وى مارغريت» ثبتيها بحبة بندق. 

صينية مرشوشة قليلا بالفرينة ثم اطهيها 


D 


e. 


= 


pude .‏ من الفرن» إغطسيها في العسل وذري 
جزيتات الغذائية اللماعة . 





yk Ingrédients >k * ا‎ * e 


Páte : 


El jazairiattes bel warka e الجزائريات بالورقة‎ 


3 mesures de farine (1 kg) (SIM) 



















1⁄4 mesure de margarine fondue (200 gr) ' Gi 200) EU ين‎ Sat كيلة‎ 
1 C. à café d'extrait de vanille Kap US ماعقة صغيرة‎ 1 
Colorant alimentaire vert / jaune V x«l / ملون غذائي أخضر‎ 
Eau de fleurs d’oranger V ماء زهر البر تقال‎ 
Farce: y 
500 gr d'amandes moulues لوز مرحي‎ £500. 
300 gr de sucre cristallisé d مسحوق‎ Su 0غ‎ 
1 C. a soupe عل‎ zeste de citron V بيرة قشور الليمون‎ 
1 C. à café d’extrait de vanille y ملعقة صغيرة نكهة الفانيليا‎ | 
3 à 4 œufs 2 
Décoration : 
Pistaches 
Miel عسل‎ 
Brillant alimentaire جزيئات غذائية لماعة‎ 
Préparation كيفية التحضير‎ 
1. Préparer la pate : dans une terrine, mélanger | SE 
la farine, la vanille et la margarine, ramasser avec ! حتى‎ JUS yall المارغرين: | بماء زهر‎ 
l'eau de fleurs d'oranger jusqu'à obtention d'une حتى الحصول‎ JU yall إجمعي بماء زهر‎ coge dall y 
páte assez dure.Colorer en vert clair, couvrir avec بالأخضر الفاتحء غطيها‎ Less ol. على عجينة جد قاسية‎ 


du film alimentaire et laisser reposer. 1555 قاف واتركيها‎ MUR EU 
SS a . تي واتركيها ترتاح‎ mar é 
2. Préparer la farce : dans un récipient, mélanger 
les amandes, le sucre, le zeste de citron et la vanille, أخلطي اللوزءالسكرء‎ ole y حجري الحشيو :في‎ 2 
ramasser avec les œufs jusqu'à obtention d'une الحصول‎ ção قشور الليمون و الفانيلياء إجمعي بالبيض‎ 
For des bone dot d’une noi APTA 
ormer sseur d'une noix. sl dle " 
Couwinctidaserá net À شكلي كريات بحجم الجوزة . غطيها واتركيها على حدى.‎ 
3. Sur un plan de travail et à l’aide d’un rouleau, على طاولة عمل وبواسطة الحلالء أبسطي العجينة ثم‎ 3 
abaisser la pate puis faire passer à la machine .7 مرريها في آلة العجينة في رقم 52 ورقم‎ 
اين‎ Les . قطره 9 سم‎ so Racial pog ali 4 

5. ضعي كرية من الحشو في وسط sla US‏ إطلي 


4. Découper des ronds à l’aide d’un emporte-piéce 
de 9 cm de diamètre. 
ببياض البيض هم اقرصي بالإبهام:و المنبابة و شكلي‎ 
. حليات صغيرة‎ 


5. Disposer une boule de farce au centre de chaque 
ازهاراً.‎ y بنفس العجينة: قطعي أوراقاً‎ 6 


rond, badigeonner de blanc d’ceuf, puis pincer 
me Te إطلي‎ 7 


légèrement à l’aide du pouce et de l'index et former 
des petits plis. 
. ضعي 6 ورقات وزهرة في الوسط 5 ثم ثبتيها بحية فستق‎ 


6. Avec la même pâte, découper des feuilles et 
des fleurs. 
7. Badigeonner le dessus du gâteau (la farce) 


de blanc d'œuf, mettre 06 feuilles et une fleurs . ضعيها في صينية واطهيها في فرن متوسط‎ 8 
au milieu puis fixez-les avee une pistache. $ 15:3 53221 call فاخا‎ 9 
a aeu فور إخراجها من الفرنء إغطسيها في العسل ثم ذري‎ . 
8. Disposer sur un plateau et faire cuire à four ^ ON 
nete الجزيكات الغذائية اللماعة:‎ 
9. Dès la sortie du four, tremper dans le miel puis : ملاحظة‎ 
ee aço الملون الأصفر‎ ll للحصول على لون جميلء‎ 
emarque = 
Pour obtenir une belle couleur, mélanger le colorant والأخضر.‎ 
jaune et vert. 





Herissa aux pistaches 


$ Ingrédients >k 


Pâte : 

500 gr d'amandes moulues 
400 gr de sucre glace 

1 C. à café d'extrait de vanille 
50 gr de beurre 

2 blancs d'œufs 

Eau de fleurs d'oranger 
Colorant alimentaire vert 
Décoration : 


Gelée 
Sucre glace 


Préparation 


* H 
: العجينة‎ 


E500‏ لوز مرحي 
0م سكر ناعم 

1 ملفقة صغيرة 3453 Lal‏ 
50¿ زبدة 

2 بياض بيض 

ماء زهر البرتقال 
ملون غذائي أخضر 
التزيين : 

فستق مرحي 
جيلاتين 
puse‏ 


dadas‏ التحضير 


1 حضري العجينة : إرحي اللوز و السكرء أضيفي 
الفانيليا: الزبدة؛ بياض البيض وماء زهر البرتقال حتى 


1. Préparer la pate : mixer les amandes et le sucre, 
ajouter la vanille, le beurre, les blancs d'œufs et 
l’eau de fleurs d'oranger jusqu’à obtention d'une Fr $ : a 
pate lisse, Colorez-la en vert, couvrir avec du film Meal secs az 
alimentaire et laisser à part. ` بورق غذائي شفاف واتركيها على حدى.‎ 
2. Sur un plan de travail saupoudré عل‎ maizena, V على طاولة عمل مرشوشة بالمايزينةء أبسطي العجينة‎ .2 
abaisser la pâte à l'aide d'un rouleau à une V Haine بسمك 2 سم .قطعي‎ JUAN yo 
épaisseur de 2 cm. Découper des ronds à l’aide ' 
d'un emporte-piéce dentelé. 
3. Etaler la méme páte à une épaisseur de 5 mm, V 
découper des ronds à l'aide du méme V 
emporte-pièce. Rouler jusqu’à la moitié du rond. Y 
4. Badigeonner la surface de chaque gáteau de | 
V 


| 
V 
V 
V 
| 
| 
Pistaches moulues 
| 
V 
í 
V 
| 
| 


Algo قطعي‎ cao 5 أبسطي نفس !| لعجينة : بسمك‎ A 
. لقيها حتى النصف‎ «| gall بواسطة نفس‎ 
Sla إطلي سطح كل حبة حلوى بالجيلاتين وضعي‎ .4 
gelée et mettre un rond roulé. 44 gale 
5. Saupoudrer de pistaches moulues d’un cété, ذري الفستق المرحي من جهة: أتركيها تجفء ثم ذري‎ .5 
laisser sécher, puis saupoudrer l’autre moitié de y luas على النصف الثاني السكر التاغم بواسظة‎ 
sucre glace à l’aide d’une passoire (voir photo). V í A qe 
6. Présenter dans des caissettes accompagnées y Reno) 
de dentelle. . قدميها في حاويات مرفوقة بالدانتيل‎ P 
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Kefta aux noisettes بالبندق‎ ASAS 


* Ingrédients >k * المقادىر‎ de 














Pâte : ' جينة:‎ 

| mesure d’amandes moulues (500 gr) | ($ 500) ا كيلة لوز مرحي‎ 

1 mesure de sucre glace (400 gr) (É 400) سكر ناعم‎ US 

2 blancs d'œufs vé» vals 

1 C. à café de beurre V ملعقة صغيرة زبدة‎ 

Eau de fleurs d’oranger البرتقال‎ yaje 

Colorant alimentaire rose ئي وزدي‎ 

Farce : i 

2 mesures de biscuit moulu (2 boites) \ علبتين)‎ ) a gats Saw كيلات‎ 

1 mesure d'amandes moulues (200 gr) (è 200) BIST 

1 C. à café d’extrait de noisettes ' al 2453 ملعقة صغيرة‎ 

Miel 

Décoration : ' 

Noisettes V 

Brillant alimentaire | لماعة‎ de jãs 
Préparation ' كيفية التحضير‎ 


1. Préparer la pâte : mixer ensemble les amandes y السكر,‎ y خضري العجينة : إرحي مع اللوز المرحي‎ . 
moulues et le sucre, ajouter l'extrait de vanille, Y بياض البيض وماء زهر‎ Saal ضيفي تكهة الفانيلياء‎ 
le beurre, les blancs d'œufs et l'eau de fleurs ١ 

برتقال ção‏ الحصول على عجينة ملساء . | 


Colorer en rose clair, Former des boules de 3 cm . سم‎ la yes Sb S بالوردي الفاتح .شكلي‎ ks 
de diamètre. أخلطي البسكوي» اللوز‎ cole y ção حضري الحشو‎ 


d'oranger jusqu'à obtention d'une pâte lisse. 


2. Préparer la farce : dans un récipient, mélanger اول على‎ fal Ja, RE 
كريات بحجم العلفة.‎ Ks . متجانس‎ 
. إحشي كرية من العجينة بكرية من الحشو‎ : 
تواسطة‎ oi كرية واحدة و ضعي عليها‎ 


le biscuit, les amandes et l’extrait عل‎ noisettes 
puis ramasser avec le miel jusqu'à obtention 
d'une farce homogène. Former des boules de 
la grosseur d’un noyau. 

3. Fourrer une boule de pâte avec une boule 


de farce. Former une seule boule et piquez-la 39 


à l'aide d'un cure-dents. V csl gal ثيتي في الوسط حبة بندق وخطي كل‎ . 
4. Fixer au centre une noisette et tracer tout V Ae Lal الغذائية‎ ole واسطة السكين ثم ذري‎ 
le tour à l’aide d’un couteau puis saupoudrer 

de brillant alimentaire. ' 


=O Fr 





E, Lui GC تم‎ m'a © س‎ 


Dziriettes El warda دزيريات الوردة‎ 


yk Ingrédients Ae de المقادىر‎ * 





























Pate : : 

3 mesures عل‎ farine (1 kg) (SIM) V na 200 

1⁄4 mesure de margarine fondue (200 gr) V ( CES Wës, HET 

| C. à café d'extrait de vanille V Sec) US) uad RE 

Colorant alimentaire jaune / rouge V RES / or) ن غذائي‎ 4 

Eau de fleurs d'oranger + eau V ele + البرتقال‎ jajal 

Face : V = i 

500 gr d'amandes moulues 3 

300 gr de sucre cristallisé 3 

1 C. à soupe de zeste de citron ١. E 

1 C. à café d'extrait de vanille ' ane E 

3 à 4 œufs \ 

Décoration : 

Miel y 

| blanc d'œuf y à 

Petites perles argentées HIRT 

Brillant alimentaire V RER 
Preparation | كيفية التحضيدر‎ 

|. Préparer la pate : dans une terrine, mélanger ١ أخلطي الفرينةء القانيليا‎ eb] حضري العجينة : في‎ . 

la farine, la vanille et la margarine, frotter avec ' بماء زهر‎ ull بكفي اليدين ثم‎ ¿a Cu shall 

les paumes des mains puis mouiller avec l'eau ul as i J | E تقال‎ 

de fleurs d'oranger et l’eau jusqu’à obtention |o wet انت ول على‎ mph VE 

d'une páte assez dure. Colorez-la en jaune et V ٠ينوملس لونيها بالأصفر والأحمر للحصول على لون‎ 

rouge pour obtenir une couleur saumon. V cos Less pl y بورق غذائي شفاف‎ E 

Couvrir avec du film alimentaire et laisser Sec, السك‎ y 35 em ى إرحي‎ 

reposer. de À t D y 

2. Préparer la farce : mixer ensemble les amandes الحصول‎ ¿a قشور الليمون و الفائيليا ثم بللي بالبيض‎ 

et le sucre, ajouter le zeste عل‎ citron et la vanille . متماسك‎ gs 

puis mouiller avec les œufs jusqu’à obtention tale Sa T 

d'une farce ferme. Former des boules de la qum الجوزة: غطيها واتركيها على‎ pas 2% 


grosseur d'une noix, couvrir et laisser á part. | أبسطي العجينة»‎ JAI على طاولة عمل وبواسطة‎ 
3. Sur un plan de travail et à l’aide d’un rouleau, طعى أشرطة عرضها 10 سم ثم مرريها في آلة العجينة‎ 
abaisser la pate, découper des bandes de 10 cm de .7 في رقم 5:2 ورقم‎ 
largeur puis faire passer à la machine h , 
aun?2,5etn? 7. بواسطة مول قطره 9 سم؛ قطعي دوائر.‎ . 
4. A l’aide d'un emporte-pièce de 9 cm ضعي على كل دائرة كرية من الحشوء إطلي الحواف‎ 
de diamètre, découper des ronds. Mettre sur SUL Lenis bo المت‎ 
chaque rond une boule de farce, badigeonner لبيض واقرصي برفق على طب‎ wen 
les bordures de blanc d’ceuf et pincer légèrement Re 
pour obtenir des petits plis. 

5. Avec la méme pate, découper des ronds de 

4 cm de diamètre à l'aide d’un emporte-pièce. ١ 
Former des petites fleurs en forme d'éventail. V 
6. Mettre au centre de chaque gâteau 2 fleurs. 
Disposer sur un plateau allant au four et 
enfourner à four moyen jusqu'à ce que les gâteaux 
soient bien dorés. 

7. Dès la sortie du four, tremper dans le miel, V 
décorer avec les perles et le brillant alimentaire. 


بنفس Graal‏ قطعي دوائر قطرها 4 سم بواسطة 
مول . شكلي أزهاراً على شكل مروحة . 

6. ضعي bus‏ كل Le‏ حلوى زهرتين ‏ 

يها في صينية فرن واطهيها في فرن متوسط حتى 
تصبح الحلوى ذهبية اللون. 

T‏ قور إخراجها من الفرن « إغطسيها في العسلء زينيها 
بالكريات و الجزيئات الغذاتية اللماعة. 


Sisa 
EI - 





Pâte : 

4 mesures de farine (800 gr) (SIM) 

1 mesure de margarine (200 gr) 

1 pincée de sel 

1 C. à café d'extrait de vanille 

Eau de fleurs d'oranger * eau 

Farce : 

500 gr d'amandes finement moulues 

300 gr de sucre cristallisé 

Zeste d'un citron 

1C. à café d'extrait de vanille 

243 cufs 

Décoration : 

Amandes émondées 

Blanc d'œuf 

Miel 0 8 
Préparation 


1. Préparer la pate : dans une terrine, tamiser 

la farine, ajouter la vanille et le sel, faire une 
fontaine au milieu puis verser la margarine, 

bien frotter avec les paumes des mains et 
mouiller avec l'eau et l’eau de fleurs d'oranger 
jusqu’à obtention d’une pâte lisse. 

Couvrir avec du film alimentaire et laisser 
reposer. 

2. Préparer la farce : dans un récipient, mélanger 
tous les ingrédients puis ramasser avec les œufs 
jusqu’à obtention d’une farce homogène. 

3. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pâte à 
3 mm d'épaisseur, découper des ronds de 4 cm 
de diamètre, à l’aide d’un emporte-pièce. 

4. Mettre les ronds de pâte dans des petits 
moules farinés. 

Former des boules de farce et donnez-les 
légèrement la forme d'une pyramide, mettez-les 
dans les moules. 

5. Badigeonner la surface de chaque gâteau de 
blanc d’oeuf et décorer avec les amandes émondées. 
6. Découper des fleurs de la même pâte 

et fixez-les au sommet de chaque gâteau avec 
une amande. 

7. Disposer dans un plateau, enfourner à four 
moyen pendant 12 à 15 mn. 

8. Dès la sortie du four, trempez-les dans le miel 
et présentez-les dans des caissettes étanches. 


ALZA RL AAA AZ AZ AZ a AA AA. ae A AL A AL AZ ALZA AL < < T" a E 


-0 


8 قور إخراجها من الفرن إغطسيها في العسل وقدميها 


أكيلات فرينة (res) (E800)‏ 
كيلة مارغرين )200 (E‏ 













كيفية التحضير 
. حضري العجينة : في إناء » غربلي القرينة» أضيفي 
eh‏ شكلي حفرة في الوسط ثم أفرغي 

لمارغرين» Sa‏ جيدا بكفي اليدين و بللي بالماء elo‏ 
هر البرتقال ção‏ الحصول على عجينة ملساء. 

يها بورق غذائي شفاف واتركيها ترتاح. 

. حضري الحشو: في eleg‏ أخلطي كل المقادير ثم 
جمعي بالبيض حتى الحصول على حشو متجانس. 

. على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة » أبسطي العجينة 
and‏ قطعي La jb Jd ga‏ 4 سم بواسطة مول. 
as.‏ دوائر العجينة في مولات صغيرة مرشوشة 

لفرينة . 

شكلي كريات من الحشو واعطيها le gs‏ ما شكل هرم» 
يها في SY gall‏ 

. إطلي سطح كل حبة حلوى بياض البيض وزينيها 

باللوز المقشر. 

fala „abs.‏ من نفس العجينة وثبتيها على قمة كل 
بة حلوى بحبة لوز. 

. ضعيها في صينية e‏ إطهيها في فرن متوسط 12832 


حاويات عازلة. 


Nomi The SS Sie eae Seed 





M’khebez rond مخبزدائري‎ 
» Ingrédients >k * المقادىر‎ + A 


Pâte : 





500 gr d'amandes finement moulues 3غ لوز مرحي رقيق‎ 
300 gr de sucre cristallisé وغ سكر مسحوق‎ 
Zeste d’un citron G god ES 
1 C. à café d'extrait de vanille V صغيرة نكهة الفانيليا‎ das 
2 à 3 œufs y بيض‎ 3 
Glaçage : : >W 
3 blancs d'œufs بيض‎ 
1 verre à thé d’eau de fleurs d'oranger (6 C.à s) (575 زهر البرتقال )6 ملاعق‎ ele ضغير‎ 
1 verre à thé de jus de citron (6 C.à s) ( كبيرة‎ Ge L8 6) صغير عصير الليمؤن‎ yul 
1 C. à café de beurre V 32555 3e à 
1⁄2 C. à café d'extrait de vanille صغيرة نكهة الفانيليا‎ 
Colorants alimentaire وتات غذائية‎ 
La pâte d'amandes : (voir page 08) (08 اللوز : (آنظر الصفحة‎ dias 
Décoration : HV 
Perles argentées يات فضية‎ 
Brillant alimentaires زيئات غذائية لماعة‎ 
Préparation التحضير‎ dis 
1. Préparer la pâte : mixer ensemble les amandes السكر.‎ y ضري العجينة : إرحي معا اللوز المرحي‎ 
moulues et le sucre. Mettre le mélange dans une d É Real es ARN Tu mE Le 
terrine, ajouter la vanille et le zeste de citron puis الفانيليا و قشور الليمون‎ SC esta e ed 
ramasser avec les œufs un par un jusqu'à obtention | = الأخرى حتى الحصول‎ sb أجمعى بالبيض الواحدة‎ 
d'une pâte homogène. y . عجينة متجانسة‎ | 
2. Sur un plan de travail fariné, confectionner 5 Se és DS = j 
un boudin de 2 em de diamètre et 10 cm de ظاولة عمل مزشوشة بالفرينة » شكلي حربوشا‎ 
longueur, tournez-le pour donner la forme سم واظوله 10 سم» أدريه لتعطي له شكل سوار.‎ 2 
d’un bracelet. Ser x A 2 va TO ` 
3. Disposer sur une plaque fariné, enfourner gy Ze i i ee E 3 Ka 
four préchauffé pendant 10 4 15 mn. ٠ دقيقة‎ 15 H 10 ن مدة‎ 
4. Après cuisson, laisser refroidir. الطهي » أتركيها تبرد.‎ 
5. Préparer le glacage : dans un récipient, battre = d ru - x 
les blancs d'œufs en neige, ajouter l'eau de fleurs y “ES ضري الطلاء : قي وعاءء أخفقي بياض البيض‎ 
d'oranger, le jus de citron, l'extrait de vanille — ” البرتقال» عصير الليمون» نكهة الفانيليا‎ 383 ele يفى‎ 
et le beurre. Incorporer progressivement le sucre i المة‎ sell | تدريجيا‎ ouf, زبدة‎ 
glace tamisé jusqu’a obtention d’un mélange ENTER as à E ١ 
assez épais (pour vérifier la consistance ل على خليط جد ثقيل ) لمراقبة تكوين الطلاءء جربيه‎ 
du glaçage, essayez-le sur un gâteau, s'il coule, .) سال» أضيفي السكر الناعم‎ la} ó gla حبة‎ 


ajouter le sucre glace). Colorer selon votre goût. ذوقك.‎ 
6. Tremper les gateaux dans le glacage, laisser E í 
sécher, puis essuyer toute la surface avec le brillant JS الحلوى في الطلاء .أتركيها تجفء ثم امسحي‎ 
alimentaire. . بالجزيئات الغذائية اللماعة‎ 
7. Pré la pâte d'amandes : (voi 08 "E iN Nae À 
air e amando: HERO Yl Oa Sl) Mtn دري‎ 
8. Abaisser la pate d'amandes à 2 mm d'épaisseur Y عجينة اللوز بسمك 2 مم بواسطة الحلالء قطعي‎ = 
a l'aide arg seier 3 de grands et petits V ينات كبيرة وصغيرة بواسطة مولين:‎ 
jasmins à l’aide de 2 emportes-piéces. e E A 

ي على كل حبة حلوى ياسمينتين( كبيرة صغيرة) V‏ 


9. Mettre sur chaque gateau deux jasmins 
(grand et petit), fixez-les avec une perle argentée يهما بكرية فضية ثم ذري الجزيئات الغذائية اللماعة.‎ 
قدميها في حاويات بيضاء مرفوقة بالدانتيل.‎ 






et saupoudrer de brillant alimentaire. 
10. Présenter dans des caissettes blanches 


accompagnées de dentelle. sus 





astra 4 ^, 
Ee Ce: 


eh 
em ê 


"E 








Rezimattes de rose 335911 رزيمات‎ 


Pate : yk Ingrédients >k * 222841 +. - 





























4 mesures de farine (800 gr) (SIM) (as) كيلات فرينة )800 غ)‎ 
Y, mesure de margarine fondue (150 gr) ee Fab ds 
1 C. à café d’extrait de vanille | ملعقة صغيرة تكهة‎ | 
1 pincée de sel قرصة ملح‎ 
Y verre a thé d’eau de fleurs d’oranger + eau 391 ماء زهر البرتقال + الماء‎ is! 
us exi زهر البرتقال ء‎ aa St il 
Colorants alimentaires x 

Farce : 23 

500 gr d'amandes moulues 3 m T 
300 gr de sucre cristallisé الليمون‎ M 45S ملعقة‎ | 


1 ©. à soupe de zeste de citron 


1 C. à café d'extrait de vanille القانيليا‎ YE ملعقة صغيرة‎ 1 
2 à 3 œufs إلى 3 بيض‎ 2 
Décoration : يين‎ all: 
Pâte d'amandes i 391) عجينة‎ 
Brillant alimentaire جزيئات غذائية لماعة‎ 
Miel e ei 5 a 

كيفية التحضير Préparation‏ 


Ger قي إناءء ضعي‎ : bud m 
زهر البرتقال‎ SCH Ger بكقي اليدين: ثم‎ is < 


1. Préparer la pâte : dans une terrine, mettre la farine 
tamisée, le sel, l'extrait de vanille et la margarine fondue. 
Bien frotter avec les paumes des mains, puis ramasser 


A €— 2‏ که —— که <= =A‏ کک AE‏ که که کک 
. 


3 s , à 3. tii 8 À 
a e st A m ملساء وقاسية.‎ use الحضول على‎ ção clall y 
2. Divisez-la en deux boules égales, colorer une et laisser إقسميها إلى كريتين متساويتينء لوني واحدة واتركي‎ . 
l'autre naturelle. Couvrir avec du film alimentaire et الألخرئ طبيقية .غظيها بورق غذاتي شفاف واتركيها‎ 
laisser reposer. 55 


3. Préparer la farce : dans un récipient, mélanger 
les amandes, le sucre, la vanille et le zeste de citron, puis 
ramasser avec les œufs jusqu'à obtention d’une farce 


dë deli eech ee 3‏ السكرء 
القانيليا وقشور الليمون, 5 ثم اجمعي بالبيض حتى 


شكلي كريات قطرها TWO, "ME‏ في صينية مرشوشة 
بالفرينة . غطيها بورق غذائي شقاف وا واتركيها على Es‏ 


V 
homogène. A 
Former des boules de 3 cm de diamètre, disposez-les 
dans un plat faring Couvrir avec du film alimentaire et V 
laisser à part. 
4. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pâte à l'aide 
d'un rouleau puis faire passer à la machine au n° 7 et 
n° 9. A l'aide d'un emporte-pièce dentelé de 13 cm de | 
diamètre, découper des ronds. | ضعي دائرتين ( واحدة ملونة والأخرى بيضاء)‎ S 
5: Superposer deux ronds (un coloré et l'autre blanc ), y PERA EE 
poser au milieu une boule de farce. Relever les bords V +à i | 
et pincer juste au dessus de la farce, laisser les gâteaux AS e CH 
plus de 12 heures jusqu'à ce qu’ils sèchent bien. “figa es الحلوى أكثر من 12 ساعة حتى‎ 
6. er a . الحلوى‎ yl ao ضعيها في صينية واطهيها دون أن‎ . 6 
changent eur. 
7. A la sortie du four, tremper dans du miel aromatisé \ قور إخراجها من القرن إغطسيها في العسل المعطر‎ .7 
avec l'eau de fleurs d'oranger. . يماء زهر البرتقال‎ 
8, Abaisser la pâte d'amandes mélangée à la maizena | أبسطي عجينة اللوز الممزوجة بالمايزينة بسمك 2 مم‎ 8 
à une épaisseur de 2 mm à l'aide d'un rouleau, découper Y بواسطة‎ ico بواسطة الحلال » قطعي أوراقاً ودوائر‎ 


des feuilles et des petits ronds à l'aide d'un emporte-pièce EA K 
i) ond: die ec 5 M d i Hai ود‎ quud مول قطرة‎ 
d'éventail. ورقة ثم‎ y زهرة ف في الوسط‎ pla ta US ضغي فوق‎ 9 


9. Mettre sur chaque gâteau une fleur au centre et une ذري الجزيئات الغذائية اللماعة.‎ 


feuille pui de brillant alimentaire. =; s 
+e 
L, a 





Kefta ronde aux دائرية‎ AGS 
amandes effilées o باللوزالمنسل‎ 


e Ingrédients À 


Pâte d’amandes : 


نة اللوز: 

1 mesure d'amandes moulues (500 gr) (E 500) ae كيلة لوز‎ 1 
1 mesure de sucre glace (400 gr) سكر ناعم (400غ)‎ abs T 
1 C. a soupe de beurre ملعقة كبيرة زبدة‎ 
1 à 2 blancs d'œufs إلي 2 بياض بيض‎ 1 
Un peu d'eau de fleurs d'oranger من ماء زهر البرتقال‎ 
Colorant alimentaire rose ملون غذائي وردي‎ 
Farce: A 
1 mesure de biscuit moulu (1 boite) بسكوي مرخي )1 علبة)‎ ALS 1 
1 mesure d'amandes (200 gr) (é 200) لوز‎ US 
1 mesure de noix (200 gr) (E 200) جوز‎ US 1 
Miel 
Décoration : التزيين:‎ 
Amandes effilées ¿Junio 3 
Cerises confites كرز مضبر‎ 
Gelée يلاتين‎ 

كيفية التحضير Préparation‏ 


span‏ الغجينة : إزحي اللوز والسكر ção‏ الحصول 
على balia‏ رقيق جدا .ضعيه في إناء » أضيفي الزبدة » 
بياض البيض clay‏ زهر البرتقال ção‏ الحصول على 


1. Préparer la pate: mixer les amandes et 

le sucre jusqu'à obtention d'un mélange très fin. 
Mettez-le dans une terrine, ajouter le beurre, 

les blancs d'œufs et l'eau de fleurs d'oranger 













jusqu’à obtention d’une pâte lisse. . بالوردي‎ Less sl. عجينة ملساء‎ 
Colorez-la emtoge. Cuir avec du film alimentaire les uas وا‎ Lol Annet 
et réserver. 


A‏ حضرئ pal‏ + كسري (a‏ اللوز y‏ الجوزء أضيفي 
البسكوي المرحي و اجمعي بالعسل حتى الحصول على 


2. Préparer la farce : concasser ensemble 

les amandes et les noix, ajouter le biscuit moulu 
et ramasser avec le miel jusqu’à obtention d'une 
farce homogène. 

Façonner des boules de la grosseur d'un noyau. 
3. Former avec la pâte des boules de 3 cm 

de diamètre, fourrez-les avec les boules de farce. 
4. Badigeonner de gelée puis plonger dans 

les amandes effilées. 

5. Décorer avec une demie cerise confite sur 
chaque gateau et laisser sécher (pour que les 
cerises soient plus brillant, étalez-les de gelée). 
6. Présenter dans des caissettes blanches 
accompagnées de dentelles. 


3 شكلي كريات من العجينة قطرها 3 سم » إحشيها 
بكريات من الحشو. 

4. إطليها بالجيلاتين ثم اغطسيها في اللوز المنسل . 
5. زيني بنصف حبة 3$ مصبرة على كل حبة حلوى 
واتركيها تجف ( لتكون حبات الكرز لماعة أكثر إطليها 
بالجيلاتين ). 

6. قدميها في حاويات بيضاء مرفوقة بالدانتيل. 
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Shemsiya au miel شمسية بالعسل‎ 
t Ingrédients * k المقادىر‎ de 
ite: : العجينة‎ 
nesures de farine (800 gr) (SIM) V (سيم)‎ (E 800) كيلات فرينة‎ 3 
nesure de maizena (200 gr) M (É 200) مايزينة‎ ¿Ls 1 
mesure de margarine (300 gr) ١ (È 300) مارغرين‎ ALS Y 
incde de sel ' قرصة ملح‎ 1 
7. à café d'extrait de vanille LA ملعقة صغيرة تكهة‎ 1 
u de fleurs d'oranger + eau y sla + :ماء زهر البرتقال‎ 
ree: | الحشو:‎ 
) gr d’amandes moulues لوز مرحي‎ E500 
) gr de sucre cristallisé V مسحوق‎ Su E 300 
ste d'un citron V قشور ليمونة‎ 
`. à café d'extrait de vanille V ملعقة صغيزة تكهة القانيليا‎ | 
4 œufs (selon le besoin) V ) إلى 4 بيض ( حسب الحاجة‎ 3 
coration : y : التزيين‎ 
el عسل‎ 
andes émondées coupées en deux (en longueur) V ) إثنين( طوليا‎ de لوز مقشو مقطع‎ 
[lant alimentaire | Uc lal جزيئات غذائية‎ 
Préparation Y كيفية التحضير‎ 


‘réparer la pâte : dans une terrine, mélanger أخلطي الفرينة , المايزينة‎ cb] خضري العجينة : في‎ .1 
arine, la maîzena et la margarine, frotter avec 5 


` و المارغرين» فق au). cal‏ | نكهة 
d'M‏ غرين uii uim‏ ليدين .أضيفي الملح و paumes des mains. Ajouter le sel et l'extrait US‏ 
القانيليا ثم بللي ela‏ زهر البرتقال y‏ الماء ção‏ الحصول tanille puis mouiller avec l’eau de fleurs‏ 


‘anger et l’eau jusqu’à obtention d'une páte WER? على عجينة ملساء و متماسكة .غطيها بورق غذائي‎ 
> et ferme. Couvrir avec du film alimentaire 


tisser reposer. us واتركيها‎ 
réparer la farce : dans un récipient, mélanger المقادير‎ JS أخلطي‎ sole y حضري الحشو : في‎ 2 
¡les ingrédients cités puis ramasser avec الحصول على حشو‎ ção المذكورة ثم اجمعئ بالبيض‎ 
xufs jusqu'à obtention d'une farce ferme. eas M j oM LT 
anner des boules de la grosseur d'une noix Cui الجوزة واتركيها‎ pam: eis ërem 
isser reposer. إقسمي العجينة إلى 4 قطع ‘ أبسطيهم بواسطة الحلال‎ 3 
iviser la pâte en 4 morceaux, abaissez-les .7 ثم مرريهم في آلة العجينة في رقم 2, 5 ورقم‎ 
ide d’un rouleau à pâtisserie puis faire passer EES Gef 4 
machine au n° 2, 5 et n° 7. V سم‎ Ma grat nad مول‎ li ya cala : 
écouper des ronds à l’aide d'un emporte-pièce | . صغيرة لتأخذ شكلا‎ SY go ضعيهم في‎ 
elé de 10 cm de diamètre, mettez-les dans بنفس العجينة‎ yo في كل‎ gti ضعي كرية من‎ .5 
detits moules pour avoir une forme. RS. tada so ve 
‘ettre une boule de farce dans chaque moule. أزهارا صغيرة.‎ y قطعي ياسمينات‎ J go و بواسطة‎ 
> la même pâte et à l'aide d'un emporte-piéce, V إطلي سطح الكريات ببياض البيض. ضعي ياسمينتين‎ .6 


uper des jasmins et des petites fleurs. in da Cu a 
idigeonner la surface des boules de blanc V EJ um MS > P cM Ke 
if, placer deux jasmins et une petite fleur puis Y إطهيها في فرن متوسط مدة 15 إلى 20 دقيقة » يجب‎ 7 
les avec une amande coupée. V Gt G gl أن تكسب الحلوى‎ 
ire cuire à four moyen pendant 15 à 20 mn, V EAST stead RE 
âteaux doivent avoir une couleur claire, V E AS 

ès la sortie du four, trempez-les dans le miel | الجزيثات الغذائية اللماعة.‎ 
saupoudrer de brillant alimentaire. 








M’sissates el warda 


de Ingrédients de 
Páte: 


1 mesure d'amandes moulues (500 gr) 
1 mesure de sucre glace (400 gr) 

2 blancs d'œufs 

1 C. à soupe de beurre 

1 C. à café d’extrait de vanille 

Eau de fleurs d’oranger 

Décoration : 

Colorants alimentaires 

Brillant alimentaire 








Préparation 


1. Mixer ensemble les amandes moulues et 

le sucre glace. Ajouter le beurre, les blancs d'œufs, 
l'extrait de vanille et l’eau de fleurs d'oranger 
jusqu'à obtention d'une pâte lisse. 

2. Façonner un petit boudin, tournez-le sur deux 
puis autour d’une bouteille d'aróme. 

3. Colorer d’autres parties de pâte avec des 
colorants différents. 

4. A l’aide d’un rouleau, abaisser la pâte colorée 
à une épaisseur de 2 mm, puis à l’aide 
d’emportes-piéces, découper des feuilles et des 
ronds de 4 cm de diamètre pour former des fleurs. 
5. Coller sur chaque gâteau une feuille et en 
dessus une fleur, puis saupoudrer de brillant 
alimentaire. 


Ai 
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كىفىة التحضدر 


1ء إرحي معا اللوز المرحي و السكر الناعم .أضيفي Bas ll‏ 
بياض البيض» نكهة الفانيليا وماء زهر البرتقال حتى 


links use cle ل‎ 


„Ks‏ حربوشا صغير) : أديريه على اثنين ثم حول 


3 9 5 8 المعطر. 


. لوني أجزاء أخرى من العجينة بملونات مختلفة. 
. بواسطة الحلال » أبسطي العجينة الملونة بسمك 2 مم, 
بواسطة OY go‏ قطعي Gl 3 gÏ‏ ودوائر قطرها 4 سم 


أزهاراً. 


. ألصقي على كل حبة حلوى ورقة وفوقها زهرة 


tás sal‏ الغذائية اللماعة. 
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Bijawiya بجاوية‎ 
+ Ingrédients >k © * المقادىر‎ À 


Pâte : 

500 gr de farine (SIM) | (a) Ze e 
3 à 4 œufs (selon la grosseur) ( لى 4 بيض ) حسب الحجم‎ 
1 pincée de sel ملح‎ te 
Huile pour friture 

Fruits secs grillés et concassés مكسرة‎ y محمصة‎ dala أكه‎ 
Sirop : : اربات‎ 

1 kg de sucre cristallisé سكرمسحوق‎ A 
1 L d’eau slo y 
1⁄2 verre de jus de citron کاس عصيز الليمون‎ 
Pâte d'amandes : | 


1 mesure d’amandes moulues (500 gr) oe يلة لوز مرحي‎ 


1 mesure de sucre glace (400 gr) & 400 as 
1 blanc d'œuf بياض بيضة‎ 
1 C. à café de beurre 


ملعقة صغيرة زبدة 
paje‏ البرتقال Eau de fleurs d’oranger‏ 
Décoration : E‏ 


Pistaches moulues 


V 
y 
V 
| 
| 
| 
Préparation كيفية التحضير‎ 
\ 


. 
D 


ق مرحي 


1. Préparer la pate : dans une terrine, mettre ضعي الفرينة والملح ثم‎ 5. shi احضري العجينة : في‎ 
Die Ges puisramasser avec les œufs ل على عجينة متماسكة:‎ fia a 
jusqu’à obtention d’une pâte ferme. ï GE , 4 
2. Abaisser la pate à l'aide d’un rouleau, puis faire U لحلالء ثم مرريها في‎ EN 
passer á la machine au n°2, 5 et n° 7 puis faire . ينة في رقم 2 « و رقم 7 ثم مرريها في جهة ˆ الرشتة‎ 
passer dans le côté « Recheta ». | Nes 

3. Faire frire dans l’huile chaude jusqu’à obtention en. على‎ " a "Jee Re 
SA Al Set ab Gef so 2 


d’une couleur légèrement dorée, égoutter puis 
découper en petits morceaux et laisser refroidir. 
على الذار واتركيها تطهی‎ ati cla 


4. Préparer le sirop : dans une casserole, mélanger 

le sucre, l’eau et le jus de citron, mettre sur le feu 

et laisser cuire jusqu’à obtention d’un sirop léger. 

5. Dans un récipient, mélanger les fruits secs et المقطعة‎ is dal أخلطي الفواكه‎ «ele g 


la pâte coupée puis verser le sirop jusqu'à ce que الخليط.‎ ob Lal) A Ai 
tout le mélange soit mouillé. MAN. À dom = a 4 
6. Mettre du film alimentaire sur un plateau, verser نعي الورق الغذائي الشقاف على صينية. أفرغي‎ 


le mélange, décorer avec les pistaches et laisser 
sécher pendant quelques heures puis découper 
des cercles à l’aide d’un emporte-piéce dentelé. 4 
7. Préparer la pate d’amandes : mixer ensemble السكرء أضيفي‎ y حضري عجينة اللؤز: إرحي معا اللوز‎ 
les amandes et le sucre, ajouter le blanc d'œuf, الحصول‎ ção الزبدة و ماءزهر البرتقال‎ Zool اض‎ 
le beurre et l'eau de fleurs d'oranger jusqu'à V ic 
obtention d’une päte lisse. <a 

8. A l'aide d'un rouleau, abaisser la pate d'amandesY حلالء أبسطي عجينة اللوز بسك 3 مم ثم‎ Scal ge 
à 3 mm d'épaisseur puis découper des cercles à دوائر بنفس المول.‎ 


l’aide du même emporte-pièce. alee 5 » d 
ضع حبة حلوى على دائرة من عجينة اللوز.‎ 
9. Mettre chaque gâteau sur un cercle Res OA RAS حب يحل‎ V 


en páte d'amandes. eT 


Algas iy زيني بالفستق‎ iil 
. دوائر بواسطة مول مسنن‎ 


AL «= 








Mechekla a la rose 339113 مشكلة‎ 


yk Ingrédients ke O te المقادير‎ A 


Pâte : : جينة‎ 
500 gr d'amandes moulues اغ لوز مرحي‎ 

300 gr de sucre cristallisé مسحوق‎ up 

1 C. à café d'extrait de vanille Lists لعقة صغيرة نكهة‎ 
2 à 3 œufs 


Pâte d'amandes : 

1 mesure d'amandes moulues (500 gr) 
1 mesure de sucre glace (400 gr) 

2 blancs d'œufs 

1 C. à café de beurre 

1 C. à café d'extrait de vanille 

Eau de fleurs d'oranger 

Colorants alimentaires 

Décoration : 


Pistaches 
Gelée يلاتين‎ 
Brillant alimentaire زيئات غذائية لماعة‎ 


كيفية التحضير Préparation‏ 


1. Préparer la pâte : dans une terrine, mélanger ي العجينة : في إناءء أخلطي اللوز» السكر‎ 

les amandes, le sucre et la vanille, ajouter les 3 a Vl e ab النيض الو احدة‎ ca ad 
œufs un par un jusqu’à obtention d'une pate e ies se 2 X + d 
homogène. . على عجينة متجانسة‎ 


2. Sur un plan عل‎ travail fariné, abaisser la pâte طاولة عمل موشوشة بالفرينةء أبسطى العجينة‎ de 
à 2 cm d'épaisseur, à l'aide d'un emporte-piéce 


AL AT ML A سه‎ LA LA AL <O AL et ee 
E 
t 
é 


dentelé, découper des feuilles. Disposer-les sur . فك 2 سم بواسطة مول مسنن؛ قطعي أوراقا‎ 
une plaque farinée et faire cuire à four moyen يها في صينية مرشوشة بالقرينة واطهيها في فرن‎ 


pendant 10 à 15 mn. 
3. Après cuisson, laisser refroidir. 
4. Préparer la pâte d'amandes : mixer ensemble أتركيها تبرد.‎ «sth 


les amandes moulues et le sucre glace, ajouter و السكر‎ all ي عجينة اللوز :إرحى معا‎ 
le beurre, les blancs d'œufs, l'extrait de vanille Las ae A: 


سط مدة 10 إلى 15 دقيقة. 


et l’eau de fleurs d’oranger jusqu’à obtention الفانيليا‎ 4S3, a ee: أضيفي الزبدة‎ < 
d'une pâte lisse, colorer selon votre goüt. c الحصول على عجينة ملساء‎ ão ء زهر البرتقال‎ 
5. Sur un plan de travail, abaisser la pate DNO. 
d'amandes à une épaisseur de 3 mm, découper gods 
des feuilles avec le méme emporte-piéce. «po 3 aas أبسطي عجينة اللوز‎ í Jac طاولة‎ 
Tracer ses bordures et découper des petites Gi, 3l > En DEEN i 
feuilles aussi. 4 A `> E 
. o 


6. Badigeonner chaque gáteau de gelée, placer y 
dessus une grande feuille, une autre petite feuille بالجيلاتين» ضعي قوقها ورقة‎ (s sls. La كل‎ 


et mettre une pistache au milieu de la petite d E. Tm 3 
feuille. Saupoudrer de brillant alimentaire. me sa ورقة‎ d 
. رقة الصغيرة .ذري الجزيئات الغذائية اللماعة‎ 


zo 








El jouziya الجوزية‎ 
Ae Ingrédients de de المقادىر‎ k 
Pâte : 


4 mesures de farine (800 gr) (SIM) 
1 mesure de margarine fondue (200 gr) 
1 C. à café d'extrait de vanille 


Eau de fleurs d'oranger 

Farce : 3 : 
250 gr d’amandes moulues 2غ لوز مرحي‎ 
250 gr عل‎ noix moulues غ جوز‎ 


1 C. à café d'extrait de vanille 
300 gr de sucre cristallisé 

2 à 3 œufs (selon le besoin) 
Décoration : 


Cerneaux de noix اف جوز‎ 
Blanc d'œuf vas 
Miel 

كىفىة التحضير Préparation‏ 


1. préparer la pâte : dans une terrine, mettre 

la farine, faire une fontaine au milieu, verser 

la margarine et la vanille, frotter avec les paumes 
des mains puis ramasser avec l’eau de fleurs 
d’oranger jusqu’à obtention d’une pâte lisse. an 
Couvrir avec du film alimentaire et laisser reposer. [اتزكيها ترتاح:‎ 
2. Préparer la farce : dans un récipient, mélanger N 4 

les amandes, les noix, le sucre et la vanille puis | السكر‎ Ass) All أخلطي‎ colo y حضري الحشو : في‎ 


حضري العجينة : في إناء a‏ ضعي الفرينة : PAST‏ 
= في الوسط « أفرغي المارغرين و القانيلياء 
ça‏ بكفي اليدين ثم اجمعي بماء زهر البرتقال حتى 


To rer T AT 
~ 
E 
تب‎ 
m) 


ramasser avec les œufs jusqu'à obtention d'une Y الحصول على‎ ia الفانيليا ثم اجمعي بالبيض‎ 
farce homogène. — کی‎ 
3. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pâte 8 J 1 > 
à 2 mm d'épaisseur, mettre une couche de farce أبسطي العجينة‎ e على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة‎ 
de 1,5 cm d'épaisseur puis mettre dessus une autre سم ثم‎ 1,5 aus ٿ 2 مم ضعي طبقة من الحشو‎ 
couche de pâte (vous pouvez décorer la 2ème طيقة 381« من العجينة ( يمكنك زين‎ 143.58 


couche de pâte à l’aide d’un rouleau décoratif). 
4. A l’aide d’un emporte-pièce dentelé, découper V (ox 
des cercles de 5 cm de diamètre, V 
5. Décorer le centre de chaque gâteau avec un V 
cerneau de noix que vous collez avec le blanc V 

V 

| 


طبقة الثانية من العجينة بواسطة حلال خاص yu‏ 

بواسطة مول مسننء قطعي دوائر قطرها 5 سم. 
زيني وسط كل حبة حلوى بنصف جوزة تلصقيها 
d'œuf.‏ 
Disposer dans un plateau et enfourner à four‏ .6 
préchauffé à 180° pendant 15 à 20 mn.‏ 


7. Dès la sortie du four, tremper dans le miel tiède 
aromatisé d’eau de fleurs d’oranger et présenter 


ضعيها في صينية واطهيها في قرن مسخن درجة 
180 مدة 15 إلى 20 دقيقة. 


فور إخراجها من الفرنء إغطسيها في العسل الدافئ 


طر بماء زهر البرتقال و قدميها في حاويات = dans caissettes étanches. V Al‏ 


2902 





Les tranches d’arbres قطع الأشجار‎ 
* Ingrédients Ae * المقادىر‎ 1 


Páte : : نة‎ 
500 gr de farine (SIM) 

150 gr de margarine 

1 pincée de sel fin 

| verre a thé d’eau de fleurs d'oranger 
Eau nécessaire 

Farce : 

500 gr d’amandes moulues 

300 gr de sucre cristallisé 

1 C. à café d'extrait de vanille 
Colorant alimentaire 

2 à 3 œufs - 

Décoration : 

1 blanc d'œuf 

Pistaches moulues 

Gelée 

Amandes 
















Préparation 


1. Préparer la pâte : dans une terrine, tamiser la 
farine, ajouter le sel et la margarine fondue et 
refroidie, puis mouiller avec l’eau et l’eau de 
fleurs d'oranger jusqu'à obtention d’une pâte lisse. 
Couvrir avec du film alimentaire et laisser reposer. 
2. Préparer la farce : mixer les amandes et le sucre, 
ajouter la vanille puis ramasser avec les œufs 
jusqu'à obtention d'une farce homogène. 

Colorer en vert pistache (vert + jaune). 

Former des boudins de 2 cm de diamètre. 3 
3. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pâte ` : Zei, Gm حرابيش‎ 
à 2 mm d'épaisseur, découper des rectangles de فلى طاولة عمل مرشوشة بالفرينة  أبسطي العجينة‎ 
20 cm عل‎ longueur. . مم» قطعي مستطيلات طولها 20 سم‎ 2 
4. Mettre un boudin de farce, badigeonner toute المستطيل‎ Tu mA 

la surface du rectangle de blanc d'œuf, rouler toute SE vo el: lb 
la pate puis couper des piéces de 3 cm. . ب 3 سم‎ Gha العجينة ثم قطعي‎ JS البيض » لفي‎ 


كيفية التحضير 

Z‏ $( العجينة :في إناء » غربلي الفرينة » أضيفي 

ج و المارغرين الذائبة و الباردةء ثم ollo‏ بالماء و elo‏ 
البرتقال حتى الحصول على عجينة ملساء . 

ضري الحشو : إرحي اللوز Sally‏ أضيفي الفانيليا 
‚aan‏ بالبيض ção‏ الحصول على حشو متجانس . 
بالأخضر الفستقي ( أخضر + أصفر ). 


Se a eae AL < AZ ae AL O ee 


5. Prendre les pièces et donnez-les une forme avec | .(äls all باليدين( أنظر‎ YE خذي القطع واعطيها‎ 

les mains (voir étape). Rat oes ibi SN bas whol 

Badigeonner la surface de blanc d'œuf et mettre au ee eas! REESEN ee . M 
E 


centre une amande non émondée. 

6. Disposez-les dans un plateau et faire cuire à four يها في صينية واطهيها في قرن مسخن مدة 15 إلى‎ 
préchauffé pendant 15 à 20 mn. dn 
7. Dês la sortie du four, trempez-les dans le miel f po 
aromatisé avec l’eau de fleurs d'oranger. نور إخراجها من القرنء إغطسيها في العسل المعطر‎ 
es border de e eins gi Gates | E 
es bordures de la surface de gelée (sans toucher =, “ 1 TES. 
l'amande) et saupoudrer légérement de pistaches بالجيلاتين‎ * e" el id أن تبرد‎ 
moulues. تمسي حبة اللوز ) وذري برفق الفستق المرحي.‎ o 


SOS 











Kefta rouleau رولو‎ ASAS 


Ae Ingrédients >k + المقادىر‎ de 


Feuilles et arums en páte d'amandes 


Préparation 









1. Préparer la páte : mixer ensemble les amandes Sl y ¿a pall اللوز‎ (as ضري العجينة : إرحي‎ 
moulues et le sucre, ajouter la vanille, le beurre, 


الفانيليا؛ الزبدة› بياض البيض ele y‏ زهر البرتقا 
يلياء الزبدة , بياض البيض ela y‏ زهر البرتقال les blancs d'œufs et l’eau de fleurs d'oranger‏ 


jusqu’a obtention d’une pate lisse. Colorer en vert l الحصول على عجينة ملساء .لونيها بالأخضر‎ 
clair, couvrir et laisser a part. 
ä . على حدى‎ US yl y 


V 

2. Préparer la farce : dans un récipient, mélanger ' 
V أخلطي البسكويء اللوز‎ o cles ي الحشؤ: في‎ 
V 


le biscuit, les amandes et l'extrait de noisettes, 


Pâte : V S 
1 mesure d'amandes moulues (500 gr) V (E 500) لوز مرحي‎ 
1 mesure de sucre glace (400 gr) \ (& 400) ناعم‎ Su 
2 blancs d'œufs V بيخ‎ 
1 C. à café de beurre V صغيرة زبدة‎ À 
Eau de fleurs d’oranger ' البرتقال‎ 
Colorant alimentaire vert / jaune \ غذائي أخضر / أصفر‎ 
Face: 2 
2 mesures de biscuit moulu (2 boites) ' بسكوي مرحي( علبتين)‎ 
1 mesures d’amandes grillées et moulues (200 gr) (¿ 200) لوز محمص و مرحي‎ 
1 C. à café d’ extrait de noisettes ' صغيرة نكهة البندق‎ À 
Miel V 
Décoration : V 
Brillant alimentaire ' 

V 

V 

í 

V 

V 

V 

V 


puis ramasser avec le miel jusqu’a obtention 
d'une farce homogène. 

3. A l'aide d'un rouleau à motifs, abaisser la pâte 
à 5 mm d'épaisseur puis disposer un boudin de 
farce de 3 cm d'épaisseur et de 15 à 20 cm 

de longueur, rouler sur un tour complet, puis 


أسطة حلال بأشكالء أبسطي العجينة بسمك 5 مم ثم 
حربوشا من الحشو سمكه 3 سم و طوله من 15 إلى 
découper des losanges de 3 cm de côté.‏ 


V 
g 3 — معينا‎ ALIS * 
4. Décorer avec un arum et une feuille, puis ١ za alio معينات‎ aha لفي دورة‎ 
saupoudrer de brillant alimentaire. Ze ذري الجزيئات الغذائية اللما‎ e Bt AN 
| 


20 





Makrout au miel 
ok Ingrédients >k © 
$ i 


3 mesures de semoule moyenne (1 kg) (SI 
1 mesure de smen fondu (350 gr) 

1 pincée de sel 

1 C. à café d'extrait de vanille 

1 mesure d’eau + eau de fleurs d’oranger 
Huile pour friture 

Miel 


(300 gr) 

1 mesure de sucre cristallisé (100 gr) 
1 C. à café de margarine 

1 pincée de cannelle 

Eau de fleurs d'oranger 

1 blanc d'œuf, 


Farce : 
3 petites mesures d’amandes finement moulues | 
Préparation | 


|. Préparer la pate : dans une terrine, mélanger 

la semoule, le smen, le sel et la vanille. 

Arroser d'eau de fleurs d'oranger et d'eau jusqu'à 
obtention d'une pâte malléable. Former des boules. ¡y ` 
2. Préparer la farce ; dans un récipient, mélanger 

les amandes, le sucre, la margarine et la cannelle 
puis mouiller avec l'eau de fleurs d'oranger 
jusqu'à obtention d'une farce ferme. 

3. Sur un plan de travail, prendre une boule de 

pate, donnez-la la forme d'un boudin, faire une 

fente au milieu, mettre un peu de farce sur toute V 
la longueur du boudin, fermez-le bien et roulez-le Y 
sur lui-même. 

4. Découper des losanges égaux, mouiller les deux 
côtés du gâteau avec le blanc d'œuf pour que 

la farce ne déborde pas. 

5. Placer sur une tôle jusqu'à épuisement de la pâte. 
6. Faire chauffer l'huile, faire frire les gâteaux 
jusqu'à ce qu'ils prennent une couleur dorée. 

7. Retirer et égoutter sur du papier absorbant puis 
plonger dans du miel chauffé et aromatisé avec 

l’eau de fleurs d'oranger. 


TOT 


تي الغجينة : في el‏ أخلطي الدقيق » السمن < 
لح و Lbs ball‏ .رشي بماء زهر البرتقال و الماء حتى 
حصول على عجينة سهلة الإستعمال .شكلي كريات 
حضري الحشو :في وعاء » أخلطي اللوز: السكر, 
أرغرين و القرفة ثم بللي elas‏ زهر البرتقال حتى 


معينات do Lure‏ يللي See‏ حبة الحلوى 


يها على صينية حتى تنتهي كل العجينة. 
فني الزيت < إقلي الجلوى ção‏ تكتسب اللون 


Lac‏ وقطريها على ورق ماص ثم Lael‏ في 
المسخن و المعطر يبك زهر ¿Jl‏ 


مقروط العسل 


KIA 2 


كيلات دقيق متوسط )1 كغ) (سيم) 
ALS‏ سمن ذائب (350غ) 

قرصة 

à‏ صغيرة نكهة القائيليا 

ele + ela ds‏ زهر البرتقال 

















كيلات صغيرة لؤز مرحي رقيق (300غ ( 
كيلة Su‏ مسحوق )100 (E‏ 
dial‏ صغيرة مارغرين 
Wi Le‏ 
زه رالبرتقال 
Si‏ 


كيفية التحضر 


Rr PO le ل‎ 


على طاولة عمل « خذي كرية من العجينة : إعطيها 
كل حربوش» ضعي فتحة في الوسط ء ضعي القليل 
شو على كامل طول الحربوش أغلقيه Las‏ 


= حول نفسه . 


أض البيض حتى Y‏ يفيض الحشو . 
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1. شكلي مثلثات بالحشو. 


1- Former des triangles avec la farce. 


2. بواسطة مول قطره 8 سم à‏ قطعي Sl gd‏ < 


2- A l'aide d'un emporte-pièce de 8 cm 
de diamètre, découper des ronds. 





J,‏ 3 ضعي فوق كل دائرة من العجينة مثلثا من الحشو. 
ê‏ بواسطة ريشة í‏ إطلي حواف العجينة ببياض البيض. 
Mettre sur chaque rond de pâte, un triangle‏ -3 | 


de farce. A l'aide d'un pinceau, badigeonner 
les bordures de la pâte de blancs d'œufs. 





. ألصقي العجينة بزوايا المثلث‎ A 
4- Coller la pâte aux angles du triangle. 








O 4€ 


2 SRT PUI eb 227 
Y 


5. بنقس العجينة .قطعي أوراقا. 
Avec la méme pate, découper des feuilles.‏ -5 


٠ ضعي على كل حبة حلوى ثلاث ورقات‎ .6 
6- Mettre sur chaque gâteau trois feuilles. 


7 ثبتيها بحبة لوز مقشرة. 
Fixez-les avec une amande émondée.‏ -7 


8. نتمنى أنكم قد توصلتم لنفس النتيجة. 
Nous vous souhaitons de parvenir‏ -8 
au méme résultat.‏ 


e 





1. قطعي دوائر من العجينة و أفرشيها في مولات. 
Découper des ronds de pate et tapissez-les‏ -1 
dans des moules.‏ 


2 ضعي داخل كل مول كرية من الحشو. 
Mettre dans chaque moule une boule de pate.‏ -2 





ياسمينات و أزهارا صغيرة. 


3- Avec la même pate et à l'aide de deux 
emportes-piéces, découper des jasmins 
et des petites fleurs. 





4 إطلي سطح JS‏ حبة الحلوى ببياض البيض. 
Badigeonner le dessus de chaque gateau‏ -4 
de blancs d’ceufs.‏ 











| 


5 ضعي على كل حبة حلوی ياسمينتين. 
Mettre sur chaque gateau deux jasmins‏ -5 


6 بواسطة ريشة Ib}:‏ السطح ببياض البيض 
3 ضعي 955 8 صغيرة . 
A l'aide d'un pinceau, badigeonner‏ -6 
le dessus de blancs d'œufs et mettre une petite fleur.‏ 


7 ثبتيها بحبة لوز مقشرة. 
Fixez-les avec une amande émondée.‏ -7 


a. 
T 


—— 


8 نتمنى أنكم قد توصلتم لنفس هذه النتيجة. 
Nous vous souhaitons de parvenir au‏ -8 


=. 
* méme résultat. 













1. بواسطة مول قطره 9 سم » قطعي دوائر. 
A l'aide d'un emporte-pièce de 9 cm‏ -1 | 
de diamètre, découper des ronds.‏ 


2 ضعي على كل دائرة كرية من الحشو. 
Mettre sur chaque rond une boule de farce. _‏ -2 










3- Badigeonner les bordures de la pate 
de blancs d'œufs. 





4 بواسطة كوردون: إرفعي جوانب العجينة. 
A l'aide d'un cure-dents, relever les côtés‏ -4 
de la pâte.‏ 


I "m UNT Wei y 


2 


d 





6 بواسطة الإبهام y‏ السبابة شكلي طيات. 
A l'aide du pouce et de l'index, faites des plis.‏ -6 


A l'aide d'un pinceau, badigeonner le dessus 
blancs d'œufs. 


qj 


8- A l'aide de deux emportes-piéces, découper 
DE: des feuilles et des fleurs. 


e 









9 ضعي على كل حبة حلوى 6 ورقات. 
Mettre sur chaque gateau 6 feuilles.‏ -9 







| Tm 





0. إطلي ببياض البيض o‏ أخرى. 
Badigeonner de blancs d'œufs une autre fois.‏ -10 






TTT 






1. ضعي زهرة فوق كل حبة حلوى. 
Mettre une fleur sur chaque gateau.‏ -11 







LM O 


TEE 





A‏ ثبتيها ds‏ فستق. 
Fixez-les avec une pistache.‏ -12 










y (LA 
= da CATA NANA 


A 


Morse Kien oN cM d‏ سم 


E Abie EI ا‎ ctar ae 10 m de long 


2 ضعي مستطيلاً على حافة الآخر 
gi)‏ أبسطي مستطيلا واحدا طوله 20 سم). 
Mettre un seul rectangle sur la bordure‏ -2 
de l’autre pour obtenir un seul‏ 


rectangle (ou abaisser un seul rectangle 
de 20 cm de long). 


3 بواسطة ريشة « إطلي ببياض البيض. 


3- A laide d'un pinceau, badigeonner 
de blancs d'œufs. 


4 ضعي حربوشا من الحشو على العجينة. 
Mettre un boudin de farce sur la pate.‏ -4 
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5. لفي العجينة على حربوش الحشو. 
Rouler la pate sur le boudin de farce.‏ -5 


6. بواسطة السكين؛ قطعي Gba‏ 


6- A l'aide d'un couteau, découper des morceaux. 


7 يجب أن تكون القطع متساوية. 
Il faut que les pièces soient égales.‏ -7 


8 إعطي لها USA‏ باليدين. 


8- Donner une forme avec les mains. 





LIED OL: 









Le le أيسطيها نو‎ H 
9- Abaissez-les légèrement. 










0. إطلي السطح ببياض البيض. 
Badigeonner le dessus de blancs d'œufs.‏ -10 










i 
| قبتي حبة لوز على السطح واطلي الجوانب ببياض البيض‎ .1 
11- Fixer-une amande sur le dessus et badigeonner 
les bordures de blancs d'œufs. 


| 









2. ذري الفستق المكسر على جوانب السطح دون 
الوصول إلى حبة اللوز( غطيها ). 

12- Saupoudrer les bordures du dessus de pistaches 

concassées sans atteindre l'amande (couvrez-la). 


2^ 
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1 . بواسطة مول قطره 9 سم » » قطعي دوائر. 


1- A l'aide d'un emporte-piéce de 9 cm de diamètre, 
découper des ronds. | 


2- Mettre sur chaque rond une boule de farce et _ 
abaissez-la légèrement. 









3 إطلي حواف العجينة ببياض البيض ٠‏ 


3- Badigeonner les bordures de la pate de blancs 
d'œufs. 


4 بواسطة كوردون » إرفعي جوانب العجينة. 


4- A l'aide d'un cure-dents, relever les bordur 
de la pate. 





+ 


(AAA ا‎ | 
| 
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5- A l'aide du pouce et de l'index, faites des plis. 


6- A l'aide d'un emporte-piéce de 4 cm de diamètre, 
découper des ronds de la même pâte. 


7 إثني كل دائرة لتعطي لها شكل قرنفلة. 
Plier chaque rond pour lui donner la forme‏ -7 
d'un girofle.‏ 


8. واصلي ção‏ الحصول على هذا الشكل. 


8- Continuer jusqu'à obtention de cette forme. 





BL 


v A M 
UMATA DE EN 


a 


9 إطلي السطح ببياض البيض . 


9- Badigeonner le dessus de blancs d'œufs. 


. ثبتي على كل حبة حلوى قرنقلة بواسطة الكوردون‎ .0 
10- Fixer sur chaque gâteau un girofle a l'aide 
d'un cure-dents. 


1. واصلي حتى الحصول على هذا الشكل. 


11- Continuer jusqu'à obtention de cette forme. 


بورق الألمنيوم و رشيها بالفرينة. 

12- Pour avoir une bonne cuisse 
tapisser le plateau avec du pap 
aluminium et saupoudrez-le de fe 








M: nm o oy; 
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„Ka.‏ حربوشا رقيقا. 


1- Façonner un boudin fin. 


2. إطويه على إثنين . 


2- Pliez-le sur deux. 


3 أديريه حول قارورة عطر للحصول 
على حلويات متساوية. 


3- Tournez-le autour d'une bouteille d'aróme 
pour avoir des gateaux égaux. 


e قطعي الزوائد‎ A 


4- Découper le surplus. 





| M 4, 7. / 
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5- Bien égaliser avec les mains. 










6- Abaisser la pate d’amandes verte. 






7- Découper des feuilles à l'aide d'un emporte-piéce. 










. حبة حلوى ورقة‎ JS ضعي على‎ 8 
8- Mettre sur chaque gateau une feuille. 
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9. قطعي دوائر من عجينة اللوز الملونة , 
بواسطة مول قطره 4 سم. 


écouper des ronds en pate d’amandes colorée, 
aide d'un emporte-pièce de 4 cm de diamètre. 


0. إعطي لكل دائرة شكل قرنفلة. 


10- Donner à chaque rond la forme d'un girofle, 


11 بواسطة ريشة ؛ إطلي ببياض البيض. 


1- A l'aide d'un pinceau, badigeonner de blancs 


12. ضعي على كل حبة حلوى قرنفلة . 


12- Mettre sur chaque gateau un girofle. 
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1. بواسطة الحلال » أبسطي العجينة بسمك 2 سم. 
A l'aide d'un rouleau, abaisser la pâte à 2 cm‏ -1 
d'épaisseur.‏ 











- قطعي دوائر بواسطة مول مسنن‎ 2 
2- Découper des ronds à l'aide d'un emporte 
dentelé. 








3. بواسطة ريشة « إطلي السطح ببياض البيض. 
A l'aide d'un pinceau, badigeonner la surface de‏ -3 
blancs d'œufs.‏ 


More O mn 










4- Abaisser la même pate à 5 mm d'épaisseur 











3 بواسطة نفس المول, قطعي دوائر. 
A l'aide du méme emporte-pièce, découper‏ -5 
des ronds.‏ 


ai‏ على نصف الدائرة التي سمكها 5 مم. 
Appuyer sur la moitié du rond de 5 mm‏ -6 
d'épaisseur.‏ 


qii‏ الدائرة إلى النصف. 
Rouler le rond jusqu'à la moitié.‏ -7 


8. ضعي على كل دائرة؛ دائرة اخرى Ra gale‏ 


8- Mettre sur chaque rond un autre rond roulé. 








Y, 
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e 






ell 9 BE‏ ببياض البيض. 


9- Badigeonner de blancs d'œufs. 











10. ضعي القستق المكسر على النصف. 
Mettre les pistaches concassées sur la moitié:‏ -10 






. ذري على النصف الآخر السكر الناعم‎ .1 
11- Saupoudrer l'autre moitié de sucre glace. 






12. نتمنى أنكم قد توصلتم لنفس النتيجة. 
Nous vous souhaitons de parvenir au‏ -12 
résultat.‏ 







2^ 
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` 1- A l'aide d'une éponge, 
essuyer le gâteau avec 
le brillant alimentaire. 





1. بواسطة إسفنجة La se! à‏ 
الحلوى بالجزيئات الغذائية اللماعة. 








JA dut gs 





}- Abaisser la pate d'amandes 
rose a l'aide d'un rouleau. 





3- A l'aide de deux emportes- 
pièces, découper des petites 
et grandes fleurs. 





oem 3‏ قطعي أزهاراً 
صغيرة و كبيوة. 






4- Mettre sur chaque gateau 
une grande fleur. 


5- Mettre dessus une autre 
petite fleur. 






5 ضعي فوقها زهرة أخرى صغيرة. 


6- Fixez-les avec une perle 
argentée. 


D: 
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